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ZOBACZ PRZEPIS

KATALOG

POLPRODUKTOW

DO MISTRZOWSKICH RECEPTUR



LEGENDA

Zastosowanie pdtproduktow Terravita oraz Bellaria

Fr7m\ TABLICZKI ORZECHY I BAKALIE
ngI do formowania tabliczek, batonikéw do oblewania suszonych owocdw,

(petnych, z dodatkami) drazowania bakalii i orzechéw

DRIP CAKE

do oblewania tortéw
w stylu drip cake

WYPIEKI ZAMKNIETE

I OTWARTE

do nadziewania przed wypiekiem
wyrobdw ciastkarskich i piekarskich

MASY KREMOWE

dodatek do mas i kreméw

na bazie $mietany czy mascarpone,
stosowanych do przektadania
tortéw, ciast i rolad

PRALINY

do formowania pralin, batonikéw,
tabliczek z nadzieniami oraz
figurek z czekolady

DEKORACJE MARKIZY

do wykonywania do nadziewania i przektadania

0zdéb z czekolady bezposrednio ciastek, waflj,
makaronikéw itp.

NADZIEWANE

MUSY I GANASZE
sktadnik muséw i ganaszy do
nadziewania czy przektadania
wyrobéw cukierniczych

do nadziewania na zimno
gotowych wyrobéw

piekarskich i ciastkarskich
(paczki, rogaliki, muffinki)

CICIVICIONE

OBLEWANE GOFRY
do oblewania po wypieku do dekoracji gofréw, nalesnikéw
wyrobéw ciastkarskich i innych dan na stodko
i piekarskich
PRZED WYPIEKIEM PO WYPIEKU

do nadziewania na zimno, po wypieku

do nadziewania przed wypiekiem
wyrobéw $wiezych i mrozonych

= MOICNOIOIOIO)

BEZ GLUTENU (W SKLADZIE)

nie zawiera glutenu w sktadzie

)

SPIS TRESCI

Czekolady

DD

WAFLE DO LODOW

do barierowania wafli lodowych

LODY PRZEMYStLOWE

do oblewania lodéw metodg
zanurzenia lub natrysku

LODY W POJEMNIKU

do wkomponowania bazy
smakowej w masy lodowe

STRACIATELLA

dodatek do mas lodowych
w lodach typu straciatella

LODY RZEMIESLNICZE
I DESERY

do wykonczenia i dekoracji
lodéw i deseréw

PRZED LUB PO WYPIEKU

do nadziewania przed i po wypieku;
zaréwno na zimno jak i na ciepto

PRZYJAZNE DLA WEGAN

nie zawiera substancji
odzwierzecych w sktadzie

Czekolady Terravita
Czekolady Bellaria

Czekolady bez dodatku cukru, oparte na maltitolu

Polewy cukiernicze

N o o w
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CZEKOLADY TERRAVITA

Wyjatkowe czekolady do wielu zastosowan. Harmonijny smak i aksamitna konsystencja
to doskonate zwienczenie kazdego deseru.

o szerokim wachlarzu zastosowan

Przechowywanie: 12-18°C

(36 szt. / paleta)

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
o . o Masa kakaowa: min. 60 %
CZEKOLADA GORZKA 60 % tabliczki dekoracje, brownie, piemik, ciasta  zawartodé thuszczu: min. 32 %
BEZE 476 czekoladowe, masy kremowe, torty, mMusy,  Upfynnienie: 45-50°C 0k @
: ‘ . wore
Sorzka czekolada o ciemnobrazowej ganasze, lody typu straciatella ;?Tegﬁfm\ll\?vcﬁigo{;ﬁ; - KT-01-610 (36 szt. / paleq(a)
arwie i intensywnym aromacie é = Q) Hle-
Forma: ptatki Trwato$¢: 16 mey
Lepkosé: 66
tabliczki. dekoraci | b ) Masa kakaowa: min. 60 %
abliczki, dekoracje, polewy, brownie, Zawarto$¢ ttuszczu: min, 27 %
CZEKOLADA GQRZKA 60 % piernik, ciasta czekoladowe, Uptynnienie: 45-50°C ° @
Gorzka czekolada o ciemnobrazowej masy kremowe, torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-01-600 worek 10 kg
barwie i intensywnym aromacie - — Przechowywanie: 12-18°C (66 szt. / paleta)
Forma: platki Trwato$¢: 16 mey
Lepkosé: 66
tabliczki pralinv i fiqurki dekoraci I Masa kakaowa: min. 55 %
aplicZK), praliny ITgurki, dekoracye, POIeWy,  zawartos¢ thuszczu: min, 34 %
CZEKOLADA55% produkty oblewane, owoce i bakalie,  Uptynnienie: 45-50°C ° @
Czekolada o doskonatej ptynnosci torty, masy kremowe, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-01-055 worek 20 kg
i intensywnym smaku kakaowym Przechowvwanie: 12-18°C (36 szt. / paleta)
Forma: ptatki @ @ = owy '
Trwatos¢: 16 mey
Lepkosé: 6066
Masa kakaowa: min. 48 %
CZEKOLADA 48 % tabliczki, dekoracje, owoce i bakalie, Zawartosé tuszezu: min. go %
BEZ E 476 ciasta, torty, musy, ganasze, Uptynnienie: 45-50°C @
Uniwersalna czekolada lody typu straciatella o 0 worek 20 kg
¥ K ) y yp Temperowanie: 30-32°C KT-01-051 (36 s2t, / paleta)
O Klasycznym, Zrownowazonym 7 =\ /8 Przechowywanie: 12-18°C '
sFmakul| ?ri)krlname Trwa’rols’,fi: 16 mcy
orma: platki Lepko$¢: 06
o L. . i Masa kakaowa: min. 48 %
CZEKOLADA 48 % tabliczki, praliny i figurki, dekoracie,  Zawartos¢ thuszczu: min. 30 %
Uniwersalna czekolada do wielu produkty oblewane, owoce i bakalie, Uplynnienie: 45-50°C <20k @
zastosowan o klasycznym, torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-01-048 (32/:;(: / alegia)
zréwnowazonym smaku i aromacie % s Przechowywanie: 12-18°C /P
Forma: ptatki > ¥)(E Trwato$¢: 16 mey
Lepkosé: 0066
tabliczki. oraliny i fiqurki dekoraci Masa kakaowa: min. 45 % KT-01-050 ( worek/zo rg )
abliczki, praliny 1 IgUrKl, Gexorace, Zawarto$¢ thuszczu: min. 32 % 36 szt. / paleta
CZEKOLADA 45 % ,ROMA I produkty oblewane, owoce i bakalie, Uptynnienie: 45-50°C ° @
Tradycyjna receptura torty, musy, ganasze i o
o uniwersalnym zastosowaniu ' : Temperowanie: 30-32°C
) ; 7 =\ Przechowywanie: 12-18°C
Forma: pfatki Trwa{o'és':: 16 mecy KT-01-040 worek 10 kg
Lepko$c: 006 (66 szt. / paleta)
linv i fiqurki dekoraci Masa kakaowa: min. 38 %
praliny 1igurkl, aekoracie, Zawarto$¢ tluszczu: min. 28 %
CZEKOLADA 38 % produkty oblewane, owoce i bakalie, Uplynnienie: 45-50°C ? @
Zoptymalizowana receptura ciasta, torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-01-038 worek 20 kg .

Forma: ptatki

Trwato$¢: 16 mey
Lepkosé: 666

0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna  @@@® — umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnoéé @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna
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CZEKOLADY TERRAVITA

Wyjgtkowe czekolady do wielu zastosowan. Harmonijny smak i aksamitna konsystencja
to doskonate zwienczenie kazdego deseru.

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Masa kakaowa: min. 32 %

CZEKOLADA tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, polewy,  zawartosé thuszezu: min. ;2 %
MLECZNA 32 % oblewanie, owoce i bakalie, masy kremowe,  Uptynnienie: 45-50°C
Z?alansowgﬂykharmor;:jny s??kdnut torty, musy, ganasze Termperowanie: 30-32°C KT-02-035 (Sggﬁk/zp?allga) @
miecznych I kakaowych, czekolada =\ Przechowywanie: 12-18°C '
mleczna o jasnobrgzowym kolorze Trwatodé: %I;Vmcy
Forma: ptatki Lepkosc: 006

o ) ) Masa kakaowa: min. 28 %
CZEKOLADA praliny ifigurki, dekoracje, Zawartos$¢ ttuszczu: min. 29 %
MLECZNA 28 % produkty oblewane, owoce i bakalie, Uplynnienie: 45-50°C K20 k
Mlecana czekolada ciasta, torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-02-030 (3‘6’3"‘3’;? y paleq(a) @

0 uniwersalnym zastosowaniu B = Przechowywanie: 12-18°C
Forma: ptatki Trwatosc¢: 16 mey

Lepko$¢: 606

Masa kakaowa: min. 25 %

CZEKOLADA tabliczki polewy, owoce i bakalie, ciasta, Zawartos¢ tuszczu: min. 25 %

MLECZNA 25 % masy kremowe, torty, musy, ganasze Uptynnienie: 45-50°C worek 20 kg

Wydajna mleczna czekolada — Temperowanie: 30-32°C KT-02-024 (36 szt. / paleta) @
do wielu zastosowan Przechowywanie: 12-18°C '

Trwatos$c¢: 16 mey

Forma: ptatki
Lepkosé: 66

00006 - niska lepkosé, bardzo ptynna  @@@ - umiarkowana lepko$¢, umiarkowana ptynno$é @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna
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CZEKOLADY BELLARIA

Doskonatej jakosci czekolady temperowane, w formie wygodnych w uzyciu kostek.
Niezastgpiona baza i dodatek do deserow.

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
CZEKOLADA Masa kalfe,:\owa: min. 77% Karton 4 kg
GORZKA 77 % tabliczki, dekoracje, masy kremowe, torty, ~ Zawartosc ttuszczu: min. 34 % CT-01-K77-04 (144 sz, / paleta)
; ' ° ciasta czekoladowe, musy, ganasze Uptynnienie: 45-50°C
Wyk‘li‘””t”a{(";tznsywr'g v Temperowanie: 30-32°C
gorzka czekolada o gigbokim Przechowywanie: 12-18°C
brazowym odmenlu @ $Z ' Trwatosé: 24 mee CT-01-W77-20 worek 20 kg
Forma: kostki Lepko$é: 600 36 szt. / paleta)
Masa kakaowa: min. 70 %
CZEKOLADA tabliczki, dekoracje, masy kremowe, torty,  Zawartosc tuszczu: min. 32 %
GORZKA 70 % ciasta czekoladowe, musy, ganasze Uptynnienie: 45-50°C Karton 10 kg
Wyrazista gorzka czekolada 5 — TemperOWan|e:I30-32°C CT-01-K70-10 (52 szt / paleta)
0 mocno brgzowej barwie Przechowywanie: 12-18°C
Forma: kostki Trwato$¢: 24 mce
Lepko$cé: 606
Masa kakaowa: min. 60 %
CZEKOLADA tabliczki, dekoracje, Zawartos¢ tluszczu: min. 38 % CT-01-K60-04 karton 4 kg
GORZKA 60 % ciasta czekoladowe, masy kremowe,  Upfynnienie: 45-50°C (144 szt. / paleta) @
Gorzka czbekolada. o torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C
0 clemnobrgzowe) barwie = Przechowywanie: 12-18°C
i szlachetnym aromacie Trwato$é: 24 mece CT-01-K60-10 karton 10 kg
Forma: kostki Lepko$é: 66 (52 szt. / paleta)
CZEKOLADA S } Masa kakaowa: min. 56 % Karton 4 kg
KUWERTURA 56 % Itabllczkl, pral.lrt;y L flgurkl, dekl?raqe, Zawartpéé tuszczu: min. 34 % CT-01-K56-04 (144 521,/ paleta)
tagodnie deserowa, wywazona ~ PO'CWY, OWOCE I DAKAIE, Masy KIEMOWE,  Uptynnienie: 45-50°C
receptura o podwyzszonej torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C
zawartosci thuszczu o)\ (=) Przechowywanie: 12-18°C
i aksamitnej konsystencji Trwato$¢: 24 mce CT-01-K56-10 karton 10 kg
Forma: kostki Lepko$é: 6606 (52 szt. / paleta)
o o ) . Masa kakaowa: min. 55 % karton 4 kg
CZEKOLADA 55 % tabliczki, pral.lny i flgurkl, dekoracje, Zawarto$é ttuszczu: min. 34 % CT-01-K55-04 (144 szt. / paleta)
Harmonijna i wywazona polewy, owoce i bakalie, masy kremowe,  ptynnienie: 45-50°C @
w smaku o delikatnej torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C
brazowej barwie s Przechowywanie: 12-18°C
Forma: kostki Trwato$¢: 24 mce CT-01-K55-10 karton 10 kg
Lepko$é: 6006 (52 szt. / paleta)
Masa kakaowa: min. 34,5 %
CZEKOLADA MLECZNA tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, Zawartodé tuszezu: min 32 % CT-02-K34-04 karton 4 kg
o ) ) : . (144 szt. / paleta)
KUWERTURA 34,5 % polewy, owoce i bakalie, masy kremowe,  plynnienie: 45-50°C
Inter;;,ylwnie Tlellesa torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C @
z subtelng nutg kakaows s Przechowywanie: 12-18°C

Forma: kostki

Lepko$é: 66066

(52 szt. / paleta)

0000 - niska lepkos¢, bardzo ptynna  @@@ — umiarkowana lepko$¢, umiarkowana ptynno$é @@ — wysoka lepko$é, mato ptynna
* na zaméwienie
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CZEKOLADY BELLARIA

Doskonatej jakosci czekolady temperowane, w formie wygodnych w uzyciu kostek,
Niezastgpiona baza i dodatek do deserdéw.

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Masa kakaowa: min. 25% Karton 4 kg
CZEKOLADA BIALA 33% tlab|ICZkI, przla(hny, dekotra%e, oblewanie, Sap‘?’yirr:?;;g“jgcj; g"”' 33%  CT-03-K33-04 (144 szt. / paleta)
: olewy, masy kremowe, torty, musy, ganasze + 45~
i(ili:g:n(:(lgl\,/\geég?wgeczny smak poety 4 - Temperowanie: 28-29°C
X - Przechowywanie: 12-18°C
Forma: kostki @ ' Trwatos$¢: 12 mey CT-03-K33-10 I;arton 10 rg
Lepkosé: 666 (52 s2t./ paleta)
CZEKOLADA BIALA 28% e 51 ) Masa kakaowa: min, 25% Karton 4 k
Zoptymalizowana receptura tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, Zawarto$é tuszczu: min. 28%  CT-03-K28-04 9
Pty P (144 szt. / paleta)
do uniwersalnych zastosowan oblewanie, polewy, owoce i bakalie, Uptynnienie: 45-47°C szt / paleta
0 wyrazistym mlecznym smaku Ciasta, musy, ganasze Temperowanie: 28-29°C
i zbalansowanej stodyczy 7 Przechowywanie: 12-18°C
oraz kremowej barwie % $Z Trwatos$¢: 12 mey CT-03-K28-10 Ko 0%g
)

(52 szt. / paleta)

Forma: kostki Lepko$c: 006

00006 - niska lepkosé, bardzo ptynna @ @@ — umiarkowana lepko$¢, umiarkowana ptynno$é @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna

CZEKOLADY
BEZ DODATKU CUKRU,
OPARTE NA MALTITOLU

Czekolady bez dodatku cukru* Doskonaty smak i konsystencja. Bardzo dobra ptynnosc.

i obnizonym odczuciu stodyczy

(36 szt. / paleta)

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (g :fgr?(‘g:gf\)
Masa kakaowa: min. 34,5%
CZEKOLADA MLECZNA tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, Zawartosé tuszezu: min. 31%
KUWERTURA 34,5% polewy, owoce i bakalie, masy kremowe, Uptynnienie: 45-50°C @
Intteniy\lf(vnie mlec;nai z subtelng torty, musy, ganasze Temnperowanie: 30-32°C KT-04-034 (nggik/zsallgta)
nutq kakaowa o clepie) =\ Przechowywanie: 12-18°C '
Forma: ptatki Lepkos$é: 0606
tabliczki. praliny | fiqurki dekoraci Masa kakaowa: min. 49%
abliczki, praliny 1 igurl, aexoracye, Zawartos$¢ tluszczu: min. 30%
CZEKOLADA 49%** produkty oblewane, owoce i bakalie,  ptynnienie: 45-50°C 0 @
O intensywnie czekoladowym smaku torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-04-049 worek 20 kg
i obnizonym odczuciu stodyczy —\ Przechowywanie: 12-18°C (36 szt. / paleta)
Forma: pfatki Trwatosé: 12 mcy.
Lepkosc¢: 606
tabliczki praliny i fiqurki. dekoraci I Masa kakaowa: min. 55%
aDIICZK), praliny 1TIGUrK), ekoracje, POIeWY,  Zawartos¢ thuszczu: min, 35%
CZEKOLADA 55% produkty oblewane, owoce i bakalie, Uplynnienie: 45-50°C ° @
O intensywnie czekoladowym smaku masy kremowe, torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-04-055 worek 20 kg ’

Forma: ptatki

Przechowywanie: 12-18°C
Trwato$¢: 12 mey
Lepkosé: 6606

0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna @ @@ - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnoéé @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna
*W procesie produkciji cukier jako skfadnik zastgpiony maltitolem.

**na zamdwienie
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POLEWY CUKIERNICZE

Wysoko wydajne polewy cukiernicze o doskonatej krystalizacji i walorach zblizonych
do czekolady. Tworzg cienkg, chrupigcg warstwe na oblewanym wyrobie.

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 37 %
POLEWA MULTI INTENSE ganasz, glazaz, zamsz, dekoracje, Uplynnienie: 40- 45°C i
O intensywnie kakaowym smaku polewy, oblewanie, paczki, eklery, Oblewanie: 35- 40°C
i gtebokiej, czekoladowej barwie pierniki, torty, owoce i bakalie, Krystalizacja: 6-14°C PC-01-044 worek 10 kg @
Polewa na ttuszczu (66 szt. / paleta)

nieutwardzonym (NH) =) @ 7 Przechowywanie: 12- 20°C
Forma: ptatki Trwato$¢: 12 mey

Lepkosc: 606

ganasz, glazaz, zamsz, praliny, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
POLEWA BAMBO PRIMA dekoracje, polewy, oblewanie, paczki,  Upfynnienie: 45-59°C
O smaku kakaowym oraz eklery, pierniki, torty, Obroge: 38-430(: worek 20 kg @
barwie ciemnobrazowej owoce i bakalie el 6. 14C Repitiae (36 szt. / paleta)

Przechowywanie: 12-20°C

Forma: patki Trwato$é: 18 mey
Lepkosé: 6606

ganasz, glazaz, zamsz, praliny, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
POLEWA MLECZNA dekoracje, polewy, oblewanie, paczki, ~ Upfynnienie: 45-50°C
O smaku mleczno-kakaowym eklery, pierniki, torty, (K)blet\/v?mei 3%?30((:: PC-03-020 worek 20 kg @
oraz barwie jasnobrazowej owoce i bakalie YOS el A (36 szt. / paleta)

Przechowywanie: 12-20°C

Forma: ptatki Trwatosc: 18 mey
Lepko$é: 006

ganasz, glazaz, zamsz, praliny, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
dekoracje, polewy, oblewanie, paczki, ~ Uptynnienie: 45-50°C
POLEWA TOFFI eklery, piemiki, torty, Oblewanie: 38-43°C worek 20 kg
O smaku toffi oraz barwie karmelowej owoce i bakalie Krystalizacja: 6-14°C PC-04-010 (36 szt. / paleta) @

Forma: ptatki Przechowywanie: 12-20°C

Trwlogts 18 mey

ganasz, glazaz, zamsz, praliny, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
POLEWA BIALA dekoracje, polewy, oblewanie, paczki,  Uptynnienie: 45-50°C
O smaku mlecznym oraz barwie eklery, pierniki, torty, Oblewanie: 38-43°C worek 20 kg
jasnokremowej. Neutralna baza owoce i bakalie Krystalizacja: 6-14°C PC-02-021 (36 szt. / paleta) @

do barwienia i aromatyzaciji Przechowywanie: 12-20°C

Forma: ptatki @ Trwatos$¢: 12 mey
Lepko$c: 006

0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna  @@@ — umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnosé @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna
* na zamdwienie
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Kremy ttuszczowe o wielu zastosowaniach. Bezposrednio do przektadania
wyrobow ciastkarskich oraz przygotowywania nadzien wyrobdw cukierniczych
W potgczeniu ze Smietang czy mascarpone. Do nadziewania po wypieku.

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 33 %
wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C
O smaku toffi oraz barwie gofry, nalesniki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KC-01-040 karton 12 kg
miodowobrgzowe;j Trwatos$¢: 12 mey (42 szt. / paleta)
Forma: zestalona/twarda Konsystencja w temperaturze
pokojoweyj:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 32 %
wafle, makaroniki, markizy, Upfynnienie: 40-45°C
gofry, nale$niki, ganasze Przechgyvywame: 12-18°C KC-01-030 karton 12 kg
O intensywnym smaku czekolady Trwato$¢: 12 mey (42 szt. / paleta)
i arachidu oraz barwie brazowej Konsystencja w temperaturze
Forma: zestalona/twarda pokojowej;
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 32 %
O zbalansowanym smaku mleczno- wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 4Q—45°C
-waniliowym oraz barwie jasnej, gofry, nalesniki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KC-01-010 karton 12 kg
kremowej. Stosowany jako baza Trwato$¢: 10 mey (42 szt. / paleta)
do barwienia i aromatyzacji Konsystencja w temperaturze
Forma: zestalona/twarda pokojowey:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawartos¢ ttuszczu: min. 30 %
wafle, makaroniki, markizy, gpwnglenle: 40'_4?02(:18 o T,
&niki rzechowywanie: 12-18° arton
0 smaku kokosowym oraz gofry, nalesniki, ganasze Trwalode: %/O fed KC-01-050 (4252t / pale?a)
J'iasnej, .mleiz?ej bZrW'ed Konsystencja w temperaturze
orma: zestalona/twarda pokojowe:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawartos¢ ttuszczu: min. 34 %
O intensywniej brgzowej barwie i smaku wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40_—45"C
czekoladowym, pochodzgcym z kakao gofry, nalesniki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KC-01-060 karton 12 kg

0 obnizonej zawartosci ttuszczu oraz
miazgi kakaowej
Forma: zestalona/twarda

Trwato$¢: 12 mey
Konsystencja w temperaturze
pokojowej:

(42 szt. / paleta)

- twarda

- potstata

- Smarowna
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OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawartos$¢ ttuszczu: min. 30 %
wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C
O smaku toffi oraz barwie gofry, nalesniki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KP-01-030 karton 12 kg
miodowozdttej Trwatos$¢: 12 mey (42 szt. / paleta)
Forma: zestalona/twarda Konsystencja w temperaturze
pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
; ‘s wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C
o8 e arachldlowym o liies s gofry, nalesniki, ganaszey Przechowywanie: 12-18°C . karton 12 kg
maczki z orzechéw arachidowych Trwatosé: 12 mey KP-01-020 (42 szt. / paleta)
10% ie ztoci j . '
F%r?%;),rizstiglrx:/ztv?/gggbrqzowej Konsysterjqa w temperaturze
) pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 29 %
)y iki i Uptynnienie: 40-45°C
O smaku kawowym (zawarto$é wafle, makaroniki, markizy, -. o
asty kawowej 1;) o(raz barwie gofry, nalesniki, ganasze Epzeciiowyanie: 2718 C KP-01-040 kagiem2 kg
'F?asngbr zowe'J ? Trwatos$c¢: 10 mey (42 szt. / paleta)
JForma' gestaI(J)na/twarda Konsyster)CJa WASmpSlailiize
' pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 28 %
wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C ]
O smaku chatwowym gofry, nalesniki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KP-01-060 karton 12 kg
(zawarto$¢ miazgi sezamowej 12%) Trwato$c: 8 mey (42 szt. / paleta)
oraz barwie bezowej Konsystencja w temperaturze
Forma: zestalona/twarda pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
wafle, makaroniki, markizy, ngn;llenle: 40'-4?;(:18 . ) ok
&niki rzechowywanie: 12-18° arton
0 smaku adwokatu, likieru oraz barwie gofry, nalesniki, ganasze Trwalodé: %/\ZNm oy KP-01-070 @2szt/ pale?a)
'z:o’rtej gharaktlerys/tyczngj dla adwokatu Konsystencja w temperaturze
orma: zestalona/twarda pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C .
gofry, nalesniki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KP-01-080 karton 12 kg

O smaku czekoladowo-truflowym
oraz barwie ciemnokakaowej
Forma: zestalona/twarda

Trwatosé: 12 mey
Konsystencja w temperaturze
pokojowej:

(42 szt. / paleta)

- twarda

- pétstata

- Smarowna

> P

.-
-
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KREMY BELLARIA

Miekkie, gotowe do uzycia kremy cukiernicze. Do nadziewania, oblewania, do muséw
I mas kremowych. Szeroki asortyment smakow.

MULTI CREAM Z FUNKCJA COVER KREMU ®

NAZWA

ZASTOSOWANIE

OPIS TECHNICZNY

INDEKS

OPAKOWANIE
(PALETYZACIJA)

KREM MLECZNY (BIALY)

O smaku mlecznym, neutralnym oraz barwie
jasnej, kremowej. Stosowany jako baza

do barwienia i aromatyzacji

Forma: zestalona/migkka

paczki, muffiny, makaroniki,
markizy, wafle, gofry, nalesniki

SICICIO

Zawartos¢ ttuszczu: min. 30 %
Przechowywanie: 15-20°C
Trwatosé: 10 mey
Konsystencja w temperaturze
pokojowej: [

KS-01-016

wiadro 5 kg
(90 szt. / paleta)

KREM CZEKOLADOWY*

O smaku intensywnie czekoladowym
oraz barwie ciemnobrgzowej

Forma: zestalona/migkka

paczki, muffiny, makaroniki,
markizy, wafle, gofry, nalesniki

SICICIO

Zawartos¢ tluszczu: min. 33 %
Przechowywanie: 15-20°C
Trwatosé: 12 mey
Konsystencja w temperaturze
pokojowej: FE

KS-01-065

wiadro 5 kg
(90 szt. / paleta)

©@| @

KREM O SMAKU TOFFI*

O smaku toffi, z nutg o smaku cukierkéw
typu kréwka oraz barwie miodowozéttej
Forma: zestalona/migkka

paczki, muffiny, makaroniki,
markizy, wafle, gofry, naleéniki

SICICIO

Zawartos¢ tluszczu: min. 33 %
Przechowywanie: 15-20°C
Trwatos¢: 10 mey
Konsystencja w temperaturze
pokojowej:

KS-01-045

wiadro 5 kg
(90 szt. / paleta)

KREM O SMAKU KOKOSOWYM*
O smaku kokosowym oraz

barwie jasnej, mlecznej

Forma: zestalona/miekka

paczki, muffiny, makaroniki,
markizy, wafle, gofry, nalesniki

SICICIO)

Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
Przechowywanie: 15-20°C
Trwato$¢: 10 mey
Konsystencja w temperaturze
pokojowej:

KS-01-052

wiadro 5 kg
(90 szt. / paleta)

@ |

KREM ORZECHOWY
(ORZECH LASKOWY 13 %)

O smaku orzechowym (zawarto$¢ miazgi
z orzechow laskowych 13 %) oraz barwie
jasnobrazowej, orzechowej

Forma: zestalona/migkka

paczki, muffiny, makaroniki,
markizy, wafle, gofry, nalesniki

SICICIO

Zawartos¢ ttuszczu: min. 36 %
Przechowywanie: 15-20°C
Trwatos¢: 10 mey
Konsystencja w temperaturze
pokojowej: FE

KS-01-026

wiadro 5 kg
(90 szt. / paleta)

<

W - silnie smarowna  FIET - umiarkowanie smarowna

* na zamdwienie
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KREMY BELLARIA

Profesjonalne kremy termostabilne w wypiekach zamknietych, otwartych i pétotwartych.
Po wypieku zachowujg pierwotng, aksamitng konsystencje i wyrazisty smak. Nadajg sie
do mrozenia przed i po wypieku.

KREMY TERMOSTABILNE

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
rogale drozdzowe i croissanty, » )
KREM O SMAKU wypiekane ciastka i ciasta, paczki, Zawartos¢ thuszczu: min. 30 %
ORZECHA LASKOWEGO* drozdzéwki, mrozone ciasta, polewy, Przech9yvywan|e: 15-20°C wiadro 12 kg
O smaku orzechowym muffiny, masy kremowe, gofry Trwato$c: 12 mey Kz-01-025
- . . (44 szt. / paleta)
oraz barwie brazowej Konsystencja w temperaturze @
Forma: zestalona/migkka pokojowej: [ EEm M
rogale drozdzowe i croissanty, NS in 29 9%
wypiekane ciastka i ciasta, pgczki, awartosc truszczu: min. g
KREM CZEKOLADOWY dr yidi’wki mrozone ciast q| W Przechowywanie: 15-20°C .
O smaku czekoladowym o SIOZCRE CICEIRR S o wiadro 12 kg
oraz barwie ciemnokaykaowe' muffiny, masy kremowe, gofry rateeC 1Emay T (44 szt. / paleta)
F . zestalona,/mickk ] Konsystencja w temperaturze )
orma: zestalona/miekka pokojowej: = m
[REIE - bardzo mocno smarowna
* na zamdwienie
KREMY DO ZAPIEKANIA
OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
KREM O SMAKU rogale drozdzowe i croissanty, Zawarto$é ttuszczu: min. 30 %
CZEKOLADOWYM wyp|eka_ne_C|astka_| ciasta Przechowywanie: 12-18°C karton 12 k @
O smaku czekoladowym (wypieki zamknigte) Trwato$¢: 8 mey KZ-01-010 g

oraz barwie ciemnobrgzowej
Forma: zestalona/twarda

Konsystencja w temperaturze (42 s7t./ palete)

pokojowej: FEIE

[TEIEE ~twarda I - potstata FIET - smarowna
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POLEWY LODOWE

Polewy zastygajgce do oblewania lodéw lub deseréw mrozonych. Tworzg chrupiacs,
cienkg warstwe na oblewanym wyrobie. Podkreslajg i uzupetniajg smak produktu.

POLEWY LODOWO-CUKIERNICZE TYPU DRIP CAKE

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 56,5 % wiadro 5 kg
POLEWA MELKA 11 drip cake, lody Uptynnianie: 40-45°C LK-03-055 (90 szt. / paleta)
O smaku mleczno-czekoladowym Oblewanie: 27-32°C @
oraz barwie bragzowej @ Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona Trwato$¢: 12 mey LK-03-015 karton 25 kg
Lepkosc: 666 (24 szt. / paleta)
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 48 % wiadro 5 kg
POLEWA DECZEK dnp cake, |Ody Upfynnianie: 40-45°C LK-05-055 (90 szt./ paleta) @
O smaku deserowo-czekoladowym Oblewanie: 27-32°C
oraz barwie brgzowej @ Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona Trwato$é: 12 mey LK-05-010 karton 25 kg
Lepkosé: & (24 szt. / paleta)
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 58 % wiadro 5 kg
POLEWA POLTRUSK drip cake, lody Uptynnianie: 40-45°C PL-08-015 (90 szt. / paleta)
O smaku truskawkowym Oblewanie: 27-32°C @
oraz barwie intensywnie czerwone;j @ Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona Trwatosé: 12 mey PL-08-010 karton 25 kg
Lepko$¢: 6666 (24 szt./ paleta)
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 50 % wiadro 5 kg
POLEWA BIALY POLAR drip cake, lody Uptynnianie: 40-45°C PL-03-015 (90 szt. / paleta)
O smaku mlecznym oraz Oblewanie: 27-32°C @
barwie jasnokremowej @ Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona Trwato$é: 12 mey PL-03-010 karton 25 kg

Lepkosé: 66

(24 szt. / paleta)

Lepkos¢ polew lodowych mierzona metodg Rheotest 211 (40°C):

0066 - bardzo niska lepkos¢ (80-100 mPas), bardzo wysoka ptynno$¢ &6 6 - niska lepkos¢ (120-130 mPas), wysoka ptynno$é
06 - umiarkowana lepkos¢ (150-170 mPas), umiarkowana ptynno$¢ & - wysoka lepko$¢ (200-220 mPas), niska ptynno$é
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POLEWY TYPOWO LODOWE

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 40 %
POLEWA IceChoc INTENSE* lody Uptynnianie: 40-45°C @
O smaku czekoladowym Oblewanie: 27-32°C LK-03-025 karton 25 kg
oraz barwie brgzowej @ Przechowywanie: 5-16°C (24 szt. / paleta)
Forma: zestalona Trwatos$¢: 8 mey
Lepko$é: 666
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 55 %
POLEWA POLAR lody Uptynnianie: 40-45°C @
O smaku czekoladowym Oblewanie: 27-32°C PL-01-010 karton 25 kg
oraz barwie ciemnobrgzowej @ Przechowywanie: 5-16°C (24 szt. / paleta)
Forma: zestalona Trwato$¢: 12 mey
Lepkos¢: 666
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 55 %
POLEWA POLAR MLECZNY lody Uptynnianie: 40-45°C
O smaku mleczno-czekoladowym Oblewanie: 27-32°C PL-02-010 karton 25 kg @
oraz barwie brazowej @ Przechowywanie: 5-16°C (24 szt. / paleta)
Forma: zestalona Trwatos¢: 12 mey
Lepkosé: 66
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 58 %
POLEWA POLNUTS lody Upfynnianie: 40-45°C @
O smaku arachidowo-kakaowym Oblewanie: 27-32°C PL-04-010 karton 25 kg
oraz barwie brazowej @ Przechowywanie: 5-16°C (24 szt. / paleta)
Forma: zestalona Trwatos$¢: 12 mey
Lepko$é: 666
POLEWA BARIERUJACA Sawartpéé.t’rluszczu; min. 50 %
kU kakaowym lody plynnianie: 40-45°C . @
0 smba Kakaowy! b . Oblewanie: 27-32°C PL-06-002 wiadro 18 kg
%raz arwie Clemnobrgzowe Przechowywanie: 5-16°C N (32 szt. / paleta)
0 natrysku wafli rozkowych Trwatosc: 6 mey
Forma: zestalona Lepkosc: 6666
BAZA DO POLEW Zawarto$¢ ttuszczu: min. 575 %
OWOCOWYCH lody Uptynnianie: 40-45°C
0 smaku mleczno-jogurtowym Oblewanie: 27-32°C PL-10-010 karton 25 kg @
oraz barwie jasnokremowej @ Przechowywanie: 5-16°C (24 szt. / paleta)

Do barwienia i aromatyzacji
Forma: zestalona

Trwatos¢: 12 mey
Lepkos¢: 4060

Lepkosé polew lodowych mierzona metodg Rheotest 2.1 (40°C):

00666 -bardzo niska lepkos¢ (80-100 mPas), bardzo wysoka ptynno$¢ &6 & - niska lepko$¢ (120-130 mPas), wysoka ptynnosé

06 - umiarkowana lepkos$¢ (150-170 mPas), umiarkowana ptynno$¢ & - wysoka lepko$¢ (200-220 mPas), niska ptynno$é

*na zaméwienie
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SOSY

Sosy do lodéw, gofréw i stodkich deseréw. Doskonaty smak, wyjgtkowa jakosc¢, aksamitna
konsystencja i atrakcyjna barwa to perfekcyjne wykonczenie kazdej deserowej kreacji.
W opakowaniach przemystowych lub butelkach z dozownikiem dla rzemiosta.

SOSY DO ZASTOSOWAN PRZEMYSLOWYCH*

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
SOS O SMAKU CZEKOLADOWYM gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 70 %
O smaku czekoladowym desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 0-5°C paletokontener @
C2eK . o) CS-03-012
oraz barwie ciemnobrgzowej @ @ Trwato$é: 6 mey 1000 kg
Forma: ptynna Lepkos¢: 66
SOS O SMAKU TOFFI gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 69 %
O smaku toffi oraz desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 0-5°C paletokontener
. z 9 CS-03-021
barwie kremowozottej @ @ Trwatos¢: 6 mey 1000 kg
Forma: ptynna Lepkos¢: &
SOS MOCCA gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 58 %
O smaku typowym dla mocca desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 0-5°C paletokontener
: ! 9 CS-03-080
oraz barwie brgzowej @ @ Trwatos¢: 3 mce 1000 kg
Forma: ptynna Lepkos¢: 66
SOS O SMAKU ADWOKAT gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 66 %
O smaku typowym dla adwokatu desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 0-5°C CS-03-031 paletokontener @

oraz barwie intensywnie zottej

Forma: ptynna

Trwatos¢: 6 mey
Lepkos¢: 646

1000 kg

000 - niska lepko$é, wyzsza ptynnoéé sosu 6@ - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnosé sosu & - wysoka lepko$é, nizsza ptynnosé sosu

* na zamdwienie
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OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
SOS MALINOWY gofry. nalesnik lody, Ekstrakt: min. 65 % butelka 1 kg ®
i eser iar 5189
Sra?;n ba:rL\J/vrigatlyllr;(c))\\/:/virjndla maliny ’ 'I’?rr\fvea(i:cl’)]sg/v %‘/;nclye/. oee Certicten (92t / karton,
Forma: ptynna Lepkosé: 666 60 kartondw / paleta)
SOS TRUSKAWKOWY gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 65 % butelka 1 k @
O smaku truskawkowym oraz desery Przechowywanie: 5-18°C e 9
barwi i Kawki Trwatosé: 16 me CS-01-054 (9 szt. / karton,
SOS O SMAKU gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 65 %
MANGO | MARAKUI desery Przechowywanie: 5-18°C butelka 1kg
O smaku mango-marakuija ‘& CS-01-040 (9 szt. / karton,
A Trwato$¢: 16 mey .
oraz barwie z6ttej @ @ Lepko$é: 666 60 kartondw / paleta)
Forma: ptynna
SOS O SMAKU GRANATU &niki .
gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 65 %
| CZERWONYCH WINOGRON desery Przech . ;-18"C butelka 1kg
i rechonywane: CS-01-042 92t/ kart
O smaku granat-winogrono Trwatosé: 16 (9 szt. / karton,
i i rwatose: 16 mcy 60 kartondw / paleta)
oraz barwie czerwonej g Lepkodé: 666 p
Forma: ptynna
SOS O SMAKU KIWI | JABLKA gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 65 % butelka 1k @
O smaku kiwi i zielonego jabtka desery Przechowywanie: 5-18°C g 11 (g szt / ka rtgn
oraz barwie zielonej Trwatos$¢: 16 mey 60ka r'torlwéw / palle ta)
Forma: ptynna Lepko$é: 666
SOS O SMAKU gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 69 %
GUMY BALONOWE)J desery o E Qo butelka 1kg
- Przechowywanie: 5-18°C
O smaku gumy balonowej Trwatosé: 12 CS-01-055 (9 szt. / karton,
ie roz i rwatosc: iz mey 60 kartondw / paleta)
oraz barwie rézowej % Lepko$¢: & W/ pi
Forma: ptynna
SOS O SMAKU gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 72 %
StONEGO KARMELU desery, dodatek do kawy o 5.18° butelka 1kg
Przechowywanie: 5-18°C
O smaku stonego karmelu Trwatosé: 16 CS-01-034 (9 szt. / karton,
iej i rwatosc: 16 mcy 60 kartondw / paleta)
oraz barwie jasnokarmelowej g Lepko$é: & P
Forma: ptynna
SOS O SMAKU gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 70 %
CZEKOLADOWYM desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 5-18°C butelka 1kg
O smaku czekoladowym Trwatosc: 16 mey CS-01-046 (9szt. / karton, @
'c:)raz barv:r/}i/e ciemnobrazowej Lepkos¢: 66 60 kartonow / paleta)
orma: ptynna
gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 69 %
SOS O SMAKU TOFFI desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 5-18°C butelka 1kg
O smaku toffi oraz barwie kremowozéttej . CS-01-044 (9 szt. / karton, @
Trwatosc¢: 16 mey .
Forma: ptynna 60 kartondw / paleta)

Lepkos¢: &

000 - niska lepko$é, wyzsza ptynnosé sosu &6 — umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnoéé sosu & — wysoka lepko$é, nizsza ptynno$é sosu

*W ramach petnej gamy oferowanych smakéw - mozliwo$¢ modyfikacji ptynnosci soséw rzemieslniczych pod katem zastosowar przemystowych

(wprowadzenie soséw w mase lodowa na liniach produkeyjnych)
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ul. Szarych Szeregow 48 | 60-462 Poznari

KONTAKT DLA HURTOWNI I DYSTRYBUTOROW: POZOSTALI KLIENCI:
607 585 132 601745278 605370821 607 585 081
kujawsko-pomorskie dolnoslaskie f6dzkie lubelskie +48 6166 88 305
p,omorskie ‘ \ubusk?e ma"fopollskie mazovvieckije +48 61 66 88 306
warmirisko-mazurskie opolskie $laskie podkarpackie
zachodniopomorskie wielkopolskie Swietokrzyskie podlaskie

www.terravitapro.pl



